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BAB XIII 
PENUTUP 
 
13.1 Kesimpulan 
1. PT. Morenzo Abadi Perkasa merupakan perusahaan yang 
memproduksi pengalengan rajungan. 
2.  PT. Morenzo Abadi Perkasa terletak di Jalan Nasional 1 km 37,6 
Desa Gajah Kabupaten Demak, Jawa Tengah.  
3. Bahan baku yang digunakan adalah rajungan dan bahan pembantu 
yang digunakan adalah SAPP (Sodium Acid Pyro Phosphate).  
4. Proses produksi yang dilakukan PT. Morenzo Abadi Perkasa meliputi 
receiving, sortasi, mixing, filling, seaming and coding, pasteurisasi, 
packing and labelling, cold storage, stuffing and loading  . 
5. Pengemas yang digunakan terdiri dari pengemas primer, yaitu kaleng 
dan kemasan sekunder, yaitu master carton. 
6. Produk yang telah selesai dipasteurisasi, kemudian dilakukan penirisan 
dan pengemasan sekunder pada anterroom, lalu disimpan dalam cold 
storage pad suhu -10C sampai 3 0C.    
7. Sumber daya yang digunakan untuk menunjang proses produksi antara 
lain sumber daya manusia, sumber daya listrik dan sumber daya air.  
8. PT. Morenzo Abadi Perkasa melakukan pengawasan mutu mulai dari 
awal penerimaan bahan baku hingga produk akhir dengan penerapan 
HACCP.  
9. Penanganan limbah di PT. Morenzo Abadi Perkasa ditangani oleh 
pihak ketiga. 
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13.2 Saran 
1.  PT. Morenzo Abadi Perkasa perlu mengoptimalkan penggunaan 
perlengkapan karyawan seperti masker, topi, sepatu dan sanitasi 
sebelum proses produksi.  
2.  PT. Morenzo Abadi Perkasa perlu mengembangkan pengolahan 
limbah menuju zero waste sesuai dengan aspek reduce, reuse dan 
recycle. 
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